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Current rating 5. Click to rate.
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1 Notes

515

Summer cupcakes
12 pièces
Facile
20 



Alors, prêt(e) pour l'été ? Essayez ces délicieux cupcakes !


Imprimer

Partager









Ingrédients

Préparation




Ingrédients
Pour les cupcakes
1 préparation pour
 CupCakes Nature de Dr. Oetker

2
 oeufs

75 g de
 beurre

75 ml de
 lait


Pour la décoration
1 emb. de
 Topping Vanille de Dr. Oetker

quelques
 noix

1 emb. de
 Crayons Chocolat de Dr. Oetker



Voir les produits
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CupCakes Nature de Dr. Oetker
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Topping Vanille de Dr. Oetker
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Crayons Chocolat de Dr. Oetker






Préparation:


Préparation:










20 min
1


Préchauffez le four (four électrique à 160 ° C, pour un four à air chaud 140 ° C)





2


Placez les ramequins sur le gâteau de plaque de cuisson. Verser le mélange de la pâte dans un bol et ajouter le beurre ramolli, les œufs et le lait. Mélanger à la vitesse du mélangeur pendant la conduite jusqu'à une pâte lisse. Diviser la pâte à l'aide de deux cuillères à soupe sur les moules à gâteaux. Placez le plateau au milieu du four et cuire au four pendant environ 30 minutes.





3


Laissez les petits gâteaux refroidir sur une grille.

Électrique 160 ° C // air chaud: 140 ° C // Placer dans le four: // milieu Temps de cuisson: 30 min.





4


Décorez avec le Topping Vanille, une tranche de citron vert et quelques pétales de rose et petits morceaux de noix.
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Conseils pour les recettes
Laissez les enfants décorez quelques cupcakes avec les crayons.











Conseils

Conseil: Laissez les enfants décorez quelques cupcakes avec les crayons.


Informations complémentaires
Pour en savoir plus
Informations nutritionnelles



1 Portion =  64 g
	Pour 100 g

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés 

Glucides

Sucre

Protéines

Sel 


1273 kj
304kcal

23.41 g


9.41 g


17.14 g


9.59 g


4.53 g


1.28 g







* Apport de référence pour un adulte-type (8400 kJ/2000 kcal)
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MERCI DE NOTER CETTE RECETTE
Comment avez-vous trouvé cette recette?

MERCI DE NOTER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Je note












Recettes similaires

Autres recettes


Tarte muesli au yaourt[image: Logo Image]
Pâtisserie


20 MinFacile
Tarte muesli au yaourt
Voir les détails de la recette






20 MinFacile
Tarte muesli au yaourt









Biscuits de Noël vegan[image: Logo Image]
Pâtisserie


150 MinFacile
Biscuits de Noël vegan
Voir les détails de la recette






150 MinFacile
Biscuits de Noël vegan









Couronne de Pâques[image: Logo Image]
Pâtisserie


75 MinFacile
Couronne de Pâques
Voir les détails de la recette






75 MinFacile
Couronne de Pâques









Coeur de chocolat aux poires[image: Logo Image]
Pâtisserie


60 MinFacile
Coeur de chocolat aux poires
Voir les détails de la recette






60 MinFacile
Coeur de chocolat aux poires









Sucettes de Mini Cakes[image: Logo Image]
Pâtisserie


40 MinFacile
Sucettes de Mini Cakes
Voir les détails de la recette






40 MinFacile
Sucettes de Mini Cakes









Surprise pour maman[image: Logo Image]
Pâtisserie


60 MinFacile
Surprise pour maman
Voir les détails de la recette






60 MinFacile
Surprise pour maman









Gâteau rustique aux pommes[image: Logo Image]
Pâtisserie


45 MinFacile
Gâteau rustique aux pommes
Voir les détails de la recette






45 MinFacile
Gâteau rustique aux pommes












Ne râtez plus aucun contenu !
Suivez-nous sur les réseaux sociaux !
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Facebook - Pizzas
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Facebook - Pâtisserie
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Instagram - Pâtisserie
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Instagram - Pizza
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YouTube
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Pinterest
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Summer cupcakes
Préparation:20 12 pièces
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Ingrédients
Pour les cupcakes
1 préparation pourCupCakes Nature de Dr. Oetker
2oeufs
75 g debeurre
75 ml delait
Pour la décoration
1 emb. deTopping Vanille de Dr. Oetker
quelquesnoix
1 emb. deCrayons Chocolat de Dr. Oetker


Voir les produits
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[image: Picture - Topping Vanille de Dr. Oetker]
[image: Picture - Crayons Chocolat de Dr. Oetker]


1


Préchauffez le four (four électrique à 160 ° C, pour un four à air chaud 140 ° C)





2


Placez les ramequins sur le gâteau de plaque de cuisson. Verser le mélange de la pâte dans un bol et ajouter le beurre ramolli, les œufs et le lait. Mélanger à la vitesse du mélangeur pendant la conduite jusqu'à une pâte lisse. Diviser la pâte à l'aide de deux cuillères à soupe sur les moules à gâteaux. Placez le plateau au milieu du four et cuire au four pendant environ 30 minutes.





3


Laissez les petits gâteaux refroidir sur une grille.

Électrique 160 ° C // air chaud: 140 ° C // Placer dans le four: // milieu Temps de cuisson: 30 min.





4


Décorez avec le Topping Vanille, une tranche de citron vert et quelques pétales de rose et petits morceaux de noix.







Conseils pour les recettes
	Laissez les enfants décorez quelques cupcakes avec les crayons.


Newsletter
La pâtisserie et la cuisine sont notre passion et nous sommes heureux de la partager avec vous!
Grâce à notre newsletter, vous serez les premiers informés de nos dernières promotions, de nos nouveaux produits et de nos concours uniques avec de superbes prix.
Nous sommes également heureux de vous inspirer avec nos recettes savoureuses et nos conseils culinaires utiles.
Inscrivez-vous gratuitement et restez à jour!


brand *
sourceUrl *
Titre

	Madame
	Monsieur
	Famille


Prénom *
Nom *
Adresse e-mail *
Je voudrais recevoir *Newsletter Pizza
Newsletter Pâtisserie
Newsletter Pizza et Pâtisserie

Oui, mes coordonnées peuvent être utilisées pour m'informer par une newsletter gratuite au sujet de toutes informations possibles, concours, actions, promotions et offres de Dr. Oetker. Pour de plus amples informations au sujet de la portée de votre consentement, lisez notre "Politique de vie privée". Il est possible de se désinscrire à tout instant en utilisant le lien 'désinscrire ici' que vous trouvez dans chaque newsletter, en nous envoyant un e-mail à privacy@oetker.be.
 *


*Champs obligatoires

Je m'inscris



















Recettes & Produits



Pâtisser
Tous les produits



Suivez Dr. Oetker
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À propos de Dr. Oetker



À propos de Oetker
Durabilité
Carrière
Politique de Conformité



En savoir plus



Dr. Oetker Internationale





Recettes & Produits

Suivez Dr. Oetker

À propos de Dr. Oetker

En savoir plus


	Pâtisser

	Tous les produits



	[image: Picture - Facebook - Pizzas]Facebook - Pizzas

	[image: Picture - Facebook - Pâtisserie]Facebook - Pâtisserie

	[image: Picture - YouTube]YouTube

	[image: Picture - Pinterest]Pinterest

	[image: Picture - Instagram - Pâtisserie]Instagram - Pâtisserie

	[image: Picture - Instagram - Pizza]Instagram - Pizza



	À propos de Oetker

	Durabilité

	Carrière

	Politique de Conformité



	Dr. Oetker Internationale
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